Abstract of FR2585540 

The invention relates to a novel iced product based on fruit pulp, as well as to a 
method and to a device for obtaining it. 

The method of the invention consists in carrying out, on fruit pulp, after diverse 
preparatory stages, a separation by means of cold, or cryoseparation, under 
special conditions, so as to obtain a product consisting of an iced paste or slush 
which can be consumed as it is and is capable of being stored, after freezing, 
for a long period. 

Application to obtaining a novel iced product based on fruit pulp. 
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Nouveau produit glace a base de pulpe de fruits, procede et dispositif pour son obtention. 



(g) invention concerne un nouveau produit glace a base de 
pulpe de fruits, ainsi qu'un precede et un dispositif pour son 
obtention. 

Le proc6d6 de ('invention consiste a realiser sur de !a pulpe 
de fruits, apres diverses Stapes preparatoires, une separation 
par te froid ou cryoseparation dans des conditions particulieres 
en sorte d'obtenir un produit constitue par une pflte ou bouillie 
netgeuse glacee consommable en l'6tat et susceptible d'etre 
conserve, apres congelation, pendant une longue penode. 

Application a I'obtention d'un nouveau produit glace a base 
de pulpe de fruits. 
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NOUVEAU PRODUIT GLACE A BASE DE PULPE DE FRUITS, 
PROCEDE ET DISPOSITIF POUR SON OBTENTION 

La presente invention a trait a un nouveau produit 
glace a base de pulpe de fruits, un precede detention de ce 
produit ainsi que le materiel specifique pour la mise en 

oeuvre dudit procede. 
5 Le procede de 1' invention consiste a realiser sur de 

la pulpe de fruits, apres di verses etapes preparatoires, une 
separation par le froid ou cryoseparation dans des conditions 
particulates en sorte d'obtenir un produit constitue par une 
pate ou bouillie neigeuse glacee consommable en l'etat et 
10 susceptible d'etre conserve, apres congelation, pendant une 

longue periode. 

Les diverses etapes du procede sont les suivantes : 

- a) on part de fruits muris sur l'arbre, fraichement 

ceuillis. Les fruits concernes sont tous les fruits 
15 frais produits localeraent ; 

- b) de preference une pasteurisation de ces fruits est 

realisee en vue de suppritner en particulier les 
bacteries. La temperature et la duree de cette 
pasteurisation peuvent varier suivant les fruits : 
20 par exemple deux minutes a 80°C pour la peche, la 

fraise et la plupart des fruits ; dix minutes a 
100-C c?our la pomme et la poire (pasteurisation a 
coeur) ; 

- c) puis, l'on passe les fruits dans un depulpeur sepa- 
25 rateur pour en extraire les elements solides 

grossiers (pepins, noyaux, partie soiide du fruit) ; 

- d) une centrifugation est ensuite operee sur un tamis 
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de 0,1 mm ou une toile de nylon tres fine, avec 
recuperation des matieres solides, celles-ci 
contenant certaines vitamines qu'il peut etre utile 
de reintroduce sous agitation dans le produit final 
5 apres cryoseparation ; 

- e) un prerefroidissement du produit centrifuge est 

ensuite realise dans une cuve refrigeree avec 
agitateur, a + 5°C environ ; 

- f) puis on refroidit ou congele le produit dans un 
10 appareil a surface raclee du type au freon, par 

exemple, entre +S'C et -4«C suivant les fruits ; 

- g) le produit ainsi refroidi est soumis- a une cryosepa- 

ration, a -4»C environ de facon a enlever environ 50* 
de glace du produit de depart et obtenir une sorte 
15 de creme concentree ayant la consistance d'une pate 

ou bouillie neigeuse glacee exempte de paillettes ; 

- h) le concentre est soumis a agitation a des fins d'ho- 

mogeneisation, puis conditionne pour etre consomme 
tel quel immediatement, ou a terme, apres 
20 congelation a -20°C, le produit etant susceptible de 

conserver ses proprietes organoleptiques pendant 
longtemps. 

Ce nouveau produit glace selon 1' invention possede 
des proprietes et caracteristiques physiques et 
25 organoleptiques specifiques qui le distinguent des produits 
glaces similaires connus tels que les sorbets ou glaces 
traditionnels. En particulier le produit est remarquable par 
ses qualites gustatives, l'arfime des fruits fraichement 
cueillis etant puissamment restitue sans denaturation, la 
30 consistance neigeuse tres agreable ajoutant au plaisir de la 
saveur du fruit parvenu a pleine maturite. 

La figure unique du dessin annexe represente le 
schema d'une installation propre a la mise en oeuvre du 
procede de 1* invention. 
35 sur cette figure unique on a schematise en a l'etape 

a du procede decrit plus haut, c'est-a-dire la collecte des 
fruits murs qui viennent d'etre cueillis. 

En b est representee une chaudiere a eau a +60 °C pour 
la pasteurisation ; en c un depulpeur-separateur dont la 



2585540 



• 3- 

sortie est r«Uee, par 1 ' intermediate d'une cuve de reception 
1, a une centrifugeuse d ; en e un dispositif de refrigeration 
avec agitateur ; en f un appareil a surface raclee alimente 
par une pompe de surpression 2 ; en g un cryoseparateur 
5 alimente a partir de 1' appareil a surface raclee par 
l'intermediaire d'une pompe de surpression 3 ; en h une cuve 
de concentration munie d'un agitateur et alimentee a partir du 
cryoseparateur par l'intermediaire d'une pompe centrifuge 4. 

Le produit issu de la cuve de concentration est 

10 ensuite envoye au poste de conditionnement (machine a sorbet 
symbolisee en 5 ou congelation a des fins de stockage). 

A la sortie de la cuve 1, les parties liquides 
peuvent etre directement envoyees par l'intermediaire d'une 
pompe centrifuge 6 vers le dispositif de refrigeration e. 

15 Entre la centrifugeuse d et la pompe 6 est prevu un bac tampon 
7 de produit. 

L f appareil a surface raclee f realise une agitation 
de la masse du produit grace a un agitateur a surface raclee 
qui permet un bon rendement et est muni de pales d'avancement 
20 helicoxdales symbolisees en 8 et fixees sur 1 ' arbre central 
rotatif de l f appareil, Ce dernier est par exemple un appareil 
du commerce type 133 fabrique et vendu par la Societe Gasquet 
de Bordeaux, modifie pour la mise en oeuvre du procede de 
1' invention par 1 1 adjonction desdites pales d'avancement 8 
25 pour permettre au produit, qui devient au contact du froid une 
masse neigeuse, d'avancer vers la sortie et pour aider la 
pompe 3 a aspirer et refouler le produit. 

La concentration par le cryoseparateur g est reglable 
en jouant sur la temperature : plus on refroidit, plus on 
30 extrait d'eau sous forme de" glace. Si desire on peut faire 
repasser le produit dans le cryoseparateur en abaissant la 
temperature legerement afin d'obtenir une extraction de glace 
superieure a 50%. 

Le cryoseparateur est un appareil du commerce bien 
35' connu et qu'il est inutile de decrire. Ce peut etre, par 
exemple un cryoseparateur fabriqu£ par la Societe Daubron de 
Bordeaux, dans lequel certaines modifications ont ete 
effectuees. Cel3es-ci portent essentiellement sur le cone de 
retenue de glace dont la surface interne tronconique est munie 
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de gorges circul aires peu profondes et de fines rainures 
suivant des generatrices dudit cone afin d'ameliorer la 
retenue de glace, et sur l'anneau de drainage du piston, muni 
de canaux circulaires concentriques inclines du centre de la 
5 chambre de compression vers des percages d' evacuation du 
concentre realises dans ledit piston a sa peripheries 

Dans la cuve de concentration h on peut 
eventuellement reintroduce tout ou partie des matieres 
solides collectees en d pour recuperer les vitamines. 
10 l« invention n'est evidemment pas limitee aux exemples 

ou modes de realisation representees et decrits ci-dessus mais 
en couvre au contraire toutes les variantes notamment en ce 
qui concerne les parametres de temperature, duree, pression 
des di verses phases du precede. 
!5 par ailleurs, il est a noter que l'on pourrait 

eventuellement s'arreter a la phase f, le produit sortant de 
l'appareil a surface raclee, qui se presente sous forme de 
bouillie neigeuse, etant conditionn^ en sorbets consommables 
immediatement ou a terme. Suivant cette variante, il est 
20 necessaire d'ajouter du sucre dans la phase e de 
pre-refroidissement immediatement avant 1 1 introduction dans 
l'appareil a surface raclee. 
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REVENDICATIONS 
=:=:=:=:=:=:=:=:=:=:=:=:=:= 

1, Procede d'obtention d'un concentre glace a base de 
pulpe de fruits caracterise en ce qu'il comporte les etapes 
successives suivantes : 

- a) ceuillette de fruits murs sur l'arbre ; 
5 - b) pasteurisation eventuelle des fruits ; 

- c) passage des fruits dans un depulpeur-separateur 

pour en extraire les elements solides grossiers; 

- d) centrif ugation pour recuperation des matieres 

solides en vue d'une eventuelle reintroduction 
10 ulterieure dans le produit final ; 

- e) pre-ref roidissement sous agitation a +5°C envi- 

ron ; 

- f) ref roidissement ou congelation entre +5°C et 

-4 P C suivant les fruits, dans un appareil du 
15 type a surface raclee ; 

- g) cryoseparation a -4°C environ, eri vue d'enlever 

environ 50% ou davantage de glace et d'obtenir 
un concentre ayant la consistance d'une pate ou 
bouillie neigeuse glacee • 
20 - h) homogeneisation dudit concentre avec reintroduc- 

tion eventuelle au moins partielle des matieres 
solides de la phase d, et 

- i) conditionnement du produit final pour consomma- 

tion immediate ou a terme. 

25 2. Dispositif pour la mise en oeuvre du proced£ sui- 

vant la revendication 1 .caracterise en ce qu'il est constitue, 
essentiellement , d'un depulpeur-separateur (c) dont la sortie 
alimente un centrifigeur (d), une cuve de pre-ref roidissement 
(e) alimentee a partir du centrif ugeur et du depulpeur separa- 

30 teur, un appareil a surface raclee (f ) alimente a partir de 
ladite cuve, un cryoseparateur (g) relie a la sortie dudit ap- 
pareil a surface raclee et alimentant une cuve de concentra- 
tion (h). 

3. Dispositif suivant la revendication 2, caracterise 
35 en ce que ledit appareil a surface raclee est muni de pales 
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d'avancement helicoldales (8) inclinees, fixees sur l'arbre 
central rotatif de l'appareil. 

4. Dispositif suivant la revendication 2, caracterise* 
en ce que ledit cryoseparateur comporte un cone de separation 

5 de glace muni de gorges circulaires et de rainures suivant 
des generatrices du cone et un anneau de drainage du piston 
muni de canaux circulaires concentriques inclines pour 
1' evacuation du concentre a travers des pergages du piston. 

5. Produit obtenu par le procede suivant la revendi- 
10 cation 1 et consistant en un concentre glace* a base de pulpe 

de fruits ayant la consistance d f une pate ou bouillie neigeuse 
exempte de paillettes. 

6. Produit obtenue par le procede suivant la revendi- 
cation 1 dans lequel les phases g et h sont supprimees et 

15 remplacees par une phase d 1 introduction de sucre pendant la 
phase 'e, et consistant en une bouillie neigeuse sucree 
conditionn4e en sorbets. 



